
 
 
 
 
 
 

 บะหม่ีจัดเปนอาหารหลักอีกประเภทหน่ึงของชาวเอเชีย โดยเฉพาะชาวจีนรูจัก
การทําบะหม่ีมานานแลว สําหรับประเทศญี่ปุนไดรับรูปแบบการทําบะหม่ีจากจีน แลว
ดัดแปลงเปนบะหม่ีญี่ปุน ท่ีเรียกวา อูดง (Udon) ในปจจุบันมีการพัฒนากระบวนการผลิต
บะหม่ีหลากหลายรูปแบบมากข้ึน โดยเฉพาะบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป ซ่ึงเปนรูปแบบหน่ึงที่มี
การยอมรับในดานคุณภาพ รสชาติและราคาท่ีเหมาะสมกับสภาวะเศรษฐกิจปจจุบัน 
 รูปแบบของบะหม่ีตามความนิยมบริโภคของชาวเอเชียมี 2 ลักษณะ คือ บะหม่ี
ตามความนิยมของชาวจีนมีลักษณะเปนเสนสีเหลือง เหนียว และยืดหยุนดี ใชวัตถุดิบ
เปนแปงสาลีชนิดเอนกประสงค โปรตีนปานกลาง ประมาณ 10-12% ผสมดาง เชน 
โซเดียมคารบอเนต 0.5-2% นํ้า ประมาณ 30-35% และเกลือ 1.5% อาจเติมไขหรือไมก็
ได สวนบะหม่ีตามแบบของญี่ปุน มีลักษณะเสนสีขาว กลม ออนนุม ไมเหนียว ทําจาก
แปงสาลีชนิดโปรตีนตํ่า 9-10% ผสมนํ้า 28-33% และเกลือ 2% โดยไมเติมดาง (ตารางที่ 
9.1) 
 

ตารางที่ 9.1 สูตรพื้นฐานของบะหมี่ 
 

ปริมาณ (%) 
สวนผสม 

บะหม่ีจีน บะหม่ีญี่ปุน บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 
   แปงสาลี 100 100 100 
   นํ้า 30-35 28-33 30-35 
   เกลือ 1-1.5 2 - 
   ดาง 1.5 - 0.5-1.0 
   สี - - เล็กนอย 

เร่ือง 
การผลิตบะหมี ่

บทปฏิบัติการที ่9 
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สําหรับกระบวนการผลิตบะหม่ีท้ัง 2 แบบ มีข้ันตอนหลัก 3 ข้ันตอน คือ การผสม 
การรีดเปนแผน และการตัดเสน โดยเร่ิมจากการผสมสวนตางๆในเคร่ืองผสม ใชความเร็ว
ปานกลาง เปนเวลา 5-10 นาที จนไดโดท่ีเรียบเนียน พักโดไว 10-15 นาที แลวนํามารีด
ดวยเคร่ืองรีดท่ีมีลักษณะเปนลูกกลิ้ง 2 ลูก เร่ิมจากการรีดผานลูกกลิ้งท่ีมีความหาง
ประมาณ 3.8 มิลลิเมตร แผนโดท่ีรีดไดจะถูกพับ 2 ทบ แลวรีดอีก ทําซํ้า 2 คร้ัง จึงลด
ชวงความหางของลูกกลิ้งเปน 2.7 มิลลิเมตร รีด 2 คร้ัง แลวลดชวงความหางเปน 1.7 
มิลลิเมตร แผนโดท่ีรีดได จะมีความหนาสุดทาย ประมาณ 1.7 มิลลิเมตร นําแผนโดนี้มา
ตัดดวยเคร่ืองตัดเสน ขณะตัดควรโรยดวยแปงขาวโพด หรือแปงสาลีเพ่ือปองกันการ
ติดกันของเสน บะหม่ีท่ีไดน้ีเรียกวา บะหม่ีสด (fresh raw noodle) ตอมามีการพัฒนา
ข้ันตอนการผลิต โดยนําบะหม่ีสดมาลวกนํ้ารอน ไดเปน บะหม่ีสุก (wet noodle) หรือ
นําไปอบแหง จะไดบะหม่ีอบแหง (dry noodle) และถานําบะหม่ีสดมาทอด เรียกวา 
บะหม่ีทอด (fried noodle) บะหม่ีสดท่ีผานการอบไอน้ําแลวทําใหแหง เรียกวา บะหม่ีแหง
กึ่งสําเร็จรูป (instant dried noodle) แตถาผานการอบไอน้ําแลวทอด เรียกวา บะหม่ีทอด
กึ่งสําเร็จรูป (instant fried noodle)  
    
วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการทําบะหม่ี 
2.  ศึกษาชนิดและปริมาณของวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการทําบะหม่ี 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  แปงสาลีปริมาณโปรตีนสูง 
2.  แปงสาลีปริมาณโปรตีนปานกลาง 
3.  แปงสาลีปริมาณโปรตีนตํ่า 
4.  เกลือ 
5.  โซเดียมคารบอเนต 
6.  ไขไก 
7.  เคร่ืองรีดและตัดเสนบะหม่ี 
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8.  อางผสม 
9.  ถวยตวง/ชอนตวง 
10. เคร่ืองช่ัง     
 
วิธีการ 
 
1. เตรียมสวนผสมตามสูตรการผลิตในตารางที่ 9.2 
2.  เทแปงสาลีท่ีรอนแลวลงในอางผสม 
3.  ละลายเกลือและโซเดียมคารบอเนตในน้ํา เติมไข แลวตีใหเขากัน 
4.  คอย ๆ เทสวนผสมในขอ 3 ลงในขอ 2 ใชมือผสมแปงและสวนผสมอื่นใหเขากัน 
5.  นวดจนไดกอนแปงท่ีเนียน และเปนเน้ือเดียวกัน                 
6.  พักโด 20 นาที โดยใชผาชุบนํ้าหมาด ๆ คลุมไว        
7.  นํากอนแปงมาแบงเปน 4 สวนเทาๆกัน นําแตละสวนมารีด โดยปรับระยะลูกกลิ้งให
หางกันมากท่ีสุด แลวจึงคอยๆปรับใหแคบเพ่ือรีดแผนแปงใหบางลง ทําเชนนี้จนไดแผน
แปงบางประมาณ 0.1 เซนติเมตร  
8.  วางแผนแปงบนโตะหรือถาด โรยแปงสาลีท้ัง 2 ดาน แลวนําเขาเคร่ืองตัดเปนเสนๆ 
ใชมือจับเสนบะหมี่ท่ีไดใหเปนกลุมวางบนถาด 
9.  ประเมินคุณลักษณะของบะหมี่ท่ีได เปรียบเทียบกันระหวางสูตรการผลิตตางๆ ดังน้ี 
     9.1  บะหม่ีสด  

• ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี และเน้ือสัมผัส  

• ประเมินคุณลักษณะทางเคมี โดยการวัด pH                                          
9.2 บะหม่ีสุก    

• ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางกายภาพ โดยการหา 
รอยละของการอมน้ําของเสนบะหม่ีท่ีผานการตม และระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการตม                                   

• ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี และเน้ือสัมผัส  

• ประเมินคุณลักษณะทางเคมี โดยการวัด pH                                          
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ตารางที ่9.2 สูตรท่ีใชในการทดลองผลิตบะหมี่  
 

สูตร 
สวนผสม 

1 2 3 4 5 6 7 8 

แปงสาลีโปรตีนสูง (กรัม) 200 200  200     

แปงสาลีโปรตีนปานกลาง (กรัม)     200  200  200  200  

แปงสาลีโปรตีนตํ่า (กรัม)       200   

เกลือ (กรัม) 3  3  3  3  3  3  3  3  

โซเดียมคารบอเนต (กรัม) 3  3   3   3    

ไข (ฟอง)  1  1   1  1   

นํ้า (กรัม) 100  75  75  95  70  70  90  90  
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 9.3 คุณลักษณะของบะหมี่สดท่ีประเมินได 
 

คุณลักษณะของบะหมี่สดท่ีประเมินได 
สูตร 

สี เน้ือสัมผัส pH 

1 
 
 

  

2 
 
 

  

3 
 
 

  

4 
 
 

  

5 
 
 

  

6 
 
 

  

7 
 
 

  

8 
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ตารางที่ 9.4 คุณลักษณะของบะหมี่สุกท่ีประเมินได 
 

คุณลักษณะของบะหมี่สุกท่ีประเมินได 

สูตร 
ปริมาณการอมน้ํา
ของเสนบะหม่ี 

(%) 

ระยะเวลา 
ท่ีเหมาะสม 
ในการตม 

(นาที) 

สี เน้ือสัมผัส pH 

1 
 
 

    

2 
 
 

    

3 
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6 
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8 
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วิจารณผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
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